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Spécialité Diplomes Déboucheés

Ecole de base

Admission

Ce di]}]ﬁ me Rendre la personne compétente dans I'exercice de sa profession. C'est lui permettre de réaliser
correctement, les tiches et activités inhérents a la profession, en autonomie et en équipe, et
présenter un produit en respectant les impératifs professionnels de qualité

vise a Favoriser I"intégration de la personne 4 la vie professionnelle par la connaissance du marché de
travail et de la profession choisie
Donner a I"apprenant les éléments lui permettant de gérer sa carriere et favoriser son évolution

est  une  activité  pédagogique
ligatoire qui favorise la découverte du
ilicu de travail dans son réel vécu,
b Rtaadat Ll Enseignement général Enseignement Technigue
ins les entreprises.

le les encadre et assure le suivi du
age. Ce stage est noté. Sa note esl
mptabilisée lors du calcul de

dmissibilité de I"apprenant Législation Securité alimentaire 22H
Education env
Francais Securiteé de travail 45H

Auntres services liés @ la formation

ie extrascolaire intense : excursions de
vertissement, visites d’entreprises,

irticipation aux salons professionnels, -
umées de démonstration, Travaux pratiques

:stauration au sein du restaurant de Realiser des mises en place

e Réaliser des travaux préliminaires
Réaliser des préparationsculinaires
Dresser des mets

Réaliser des patisseries
ormulaire d'inscription 4 remplir 4 £ ’ . 2
i Assurer le débarrassage et I'entretien a son

l:‘:ﬂ-pit‘:dﬁ la CIN ou carte de Poste de travail

jour

copies certifiées conformes
certificat de scolarité

photos d’identité

enveloppes affranchies pour
envol recommandé

extraits de naissance

n certificat médical

Dossier annuel d'inscription

Déroulement de la formation

La formation théorique et pratique a lieu dans les laboratoires de I'école, les stages professionnels sont
effectués dans des ¢tablissements d'hotellerie et des restaurants.

Evaluation : Contrile continu + stages notés + examen de fin de la formation




